ほっと 一息つ きたい 時、 
急須で お茶を 淹れて 
飲んで ください 


マル 信 緑 香 園 5 代 目 

伊藤 典 明さん 

大安 町 茶 生産組合、 いなべ 市 観光 協 
会に 所属し、 技術の 継承と 新 商品 開 
発に 力を入れ ている 


葉 肉が 厚いた め、 揉み 込みでは 均一な 針状には ならない。 茶 葉が 崩れない ので、 茶殻に なっても、 
揉み 込む 前の 形が しっかり わかる という ❷ 黒い シー トを 被せて 日光を 遮る と、 カ テ キンの 生成が 
抑えられ、 渋味が 少ない 甘い 茶になる ❾超 臨界 技術 センター 株式会社と コ ラボし、 今年 1 月に 完 
成した rOCHATEAj  〇 多種多様な 「いなべの 茶っぷ りん」。 形 も 大きく 違うた め、 「茶 っぷ りん」 
の 名前が なけれ ば 同 じ ブランドとは わからない 


\ 手隳今 


W  茶の おい L い 淹れ方 


❶ i ずは 自由に 淹れ てみ る 
ウン チク なんて 関係ない！ 形に こだわって 堅苦しく 考えず、 気軽に 楽しもう 

©湯の 温度を 意識す る 

自分の 好み や 茶の 種類に よって、 最適な 温度を 探そう 
熱い 湯は 渋味が 好きな 人に おすすめ。 ぬるく すると 
カ テ キンの 抽出が 抑えられ、 テア ニンの 甘味を 感じ やすくなる 


玉露 

熱湯から 

2 〜 3 分 冷ます 

かぶせ 茶 

熱湯から 

1 〜 2 分 ほど 冷ます 

煎茶 

熱湯から 

30 秒 ほど 冷ます 

ほう じ • 
玄米茶 

熱湯 

約 50 度  |  | 約 70 度. 

4 約 90 度 > 

| 約1 00 度 1 

❸二煎 目、 三 煎 目 も 味わう 

石榑 茶は 煎が きく  (何度も おいしく 楽しめる) 茶 

湯の みに そそぐ 時は 最後の一滴まで 出し切る。 その一滴 にうま 味が 凝縮され ている 
出し切った 後は 急須の 蓋を 開けて おくと、 二 煎 目 以降の 味が 落ちに くくなる 


ヽ 熱湯を 湯の みに そそぎ、 適温まで 冷ます 
キ ホンの = 急須に 茶 葉を 入れ、 湯の みの 湯を そそぐ 
淹れ方  3 複数の 湯の みに そそぐ ときは、 

味が 均等になる ように 少しずつ そそぎ 分ける 


(information) 

住所 

いなべ 市 大安 町 石榑南 2225-2 

水廋 大臣 K 受 貢 石 褶特度 J^V 製造 B 売 

マル 信 
緑 香 園 

電話 

0594 -78-0027 

た 茶殻は 料理して 
おかず やお 菓子に 
すると おいしく 食 
ベら れ ます。 カ テ 
キンには 肌を 整え 
る 効果 も あるので、 
肌に 塗る の も おす 
すめ。 新たな 製法 


や 商品 開発に 挑戦し、 石榑 茶を も 
つと 広めて いきたいです」 と 伊藤 
さんは 語る。 

地元の 味の 一つで ある 石榑 茶。 


長年 培われて きた 自然を 生かす 栽 
培 •加工 法に よる 魅力は そのまま 
に、 新たな 形で 地域の 人々 を 楽し 
ませ、 全国に 1S がつ ていく。 


「売れ やすい 味を 求める のでは 
なく、 自分たち が 『おいしい』 と 
思ぅ ものを、 気に入った 人に 買っ 
て もらぅ のが 石榑 流です。 農家に 
ょって 味は 変わり ますが、 そのす 
ベて になつ かし さを 感じられ るの 
も 魅力です ね」 と 伊藤さん は 笑顔 
を 見せる。 

伝統を 守りながら 
新たな 商品を つくる 

石榑 茶は 地域で 楽しまれ るのは 
もちろん、 贈答品と しても 用いら 


れる 。知人から 送られた 茶を 飲み、 
自分で 買うよう になる 人 も 多い と 
いう。 進学 や 就職、 結婚な どで 転 
居した ものの、 地元の 味が 忘れら 
れず 取り寄せる 人 もい るな ど、 長 
い 歴史の 中で 徐 々に 愛好家の 輪が 
広がって きた。 

近年は、 新 商品 開発 も 進む。 伊 
藤さん の 発案で 生まれた 「いなべ 
の 茶つ ぶりん」 も その 一つで、 い 
なべ 産の 茶を 使い、 飲食店が 自由 
に プリンを つくる。 地元の 茶を 入 
れる 以外の 規定がない のは、 生産 


者 や 職人に ょる 違い こそが 魅力 だ 
と 考えた からだ。 市内 外に 18 種類 
の 「いなべの 茶っ ぶりん」 が あり、 
食べ 比べす る 楽しみ もで きる。 

茶 風呂を つくる 「お 風呂に 茶ポ 
ンッ ！ 」 やかぶ せ 茶を ふんだんに 
使った 「豊潤 伊勢 茶バ ームク ー へ 
ン」 、桑 名 市の 企業と コ ラボした 
デ カフェの 「〇 CHATEA」 な 
ど、 マル 信 緑 香 園で も 多くの 商品 
を 販売して いる。 

「茶は、 飲む だけでは 楽しみ 尽 
くせません。 栄養が たっぷり 残つ 


「新たな 製法 や 商品 開発に 挑戦 L、 石榑 茶を もっと 広めて いきたいです」 


文 •写真/田 中波 香 写真 提供/マル 信 緑 香 園 デザイン/ chica 


味わう 前に、 まずは 透き通った 水色 （すいしょく） を 見て 楽しむ 


石榑 地区は 水は けがょ く、 朝晩 
の 気温 差が 大きい。 寒暖 差に ょつ 
て 与えられる 適度な ストレスが 茶 
のぅま 味と なる。 「どの 生産者 も、 
地元の 豊かな 自然を 生かす ことを 
大切に しています」 と 伊藤さん。 
5 月に 新茶 (一番茶)、 7 月に 二 
番茶を 摘む。 すべての 葉を 刈り 落 


とした 後、 育つ た 秋 番茶を 10 月に 
摘 採。 この 時 残した 部分が 次の 新 
芽の 親 葉になる。 2 月に 茶 樹を刈 
り そろえ、 芽吹きを 待つ。 新芽が 
出始めた ころに 寒冷紗な どの 黒い 
シ ー トを 被せる。 日光を 遮る と、 
ぅま 味 成分で ある テア ニンが 多く 
なり、 甘味が 増す。 約 2 週間 覆っ 
たもの がかぶ せ 茶、 二重 棚で 約 3 
週間 被覆し 続けた ものが 玉露 だ。 

摘んだ 茶 葉は 蒸して 火を 入れ、 
発酵を 止める ことで 緑茶 (不 発酵 
茶) になる。 蒸した 後は 水分を 飛 
ばしながら 揉み 込んで 針状に し、 
乾燥させる。 

石榑 茶の 特徴は 葉 肉の 厚さ。 茶 
葉を 崩さない ょぅに 加工して 濁り 
を 減らし、 淹れた 時に 透明 感が生 
まれる。 透き通つ た 若菜 色に さつ 
ぱ りした 風味を イメ^ ~ ジす るが、 
飲んで みると 深い コクが 口の 中に 
£ がり、 奧 ゆきを 感じる。 


豊かな 自然が つくる 
住民 馴染みの 味 

ふわりと 漂ぅ やわらかな 湯気と 
茶の 香り。 温かい 湯の みを 持ち あ 
げて  一口 飲む と、 体が ほぐれ、 穏 
やかな 気持ちになる。 茶は、 飲ん 
だ 人に 郷愁を 感じさせ、 安らぎの 
ひとときを 与えて くれる。 

三重県 産の 茶は 伊勢 茶と 呼ばれ、 
特に 茶樹に 覆いを してつく るかぶ 
せ 茶は、 生産 量 全国 1 位を 誇る。 
いなべ 市 大安 町石榑 地区 も かぶせ 
茶 や 玉露の 栽培が 盛ん。 石榑 南に 
ある マル 信 緑 香 園 5 代 目の 伊藤 典 
明さん は、 「明確な 資料は 残って 
いません が、 各 家庭が 自家 栽培を 
していた のが 始まりと 聞いて いま 
す。 物々 交換を する 中で、 良質な 
茶に お金が 支払われる ようになり、 
いくつかの 農家が 販売 所へ と 変化 
していつ たそうです」 と 話す。 


巻頭 特集  地域の 人に 愛される 石榑茶  _ 

自然が 生んだ 地域の 味 

いなべ 市 大安 町石榑 地区では、 

明治時代から 茶の 栽培を していた と 伝わる。 

地元 生産の 茶は 石榑 茶と して 親しまれ、 全国に も 愛好家が 多い。 

伝統の 味を 守りながら、 近年は 新たな ファンを 増やして いる。 


